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Eo eccoci a dire dell' arboscello da coi si trae 
il giocondo liquore che allegra il cuore e 
conforta a mere : il quale arbuscello si 
cJliva da per fatto , tranne i luoghi selvosi e 
la pianura a levante della città dove sono gli or- 
ti. E come quello eh' è una delle principali rendi- 
le de' nostri proprietari , ed il sostentamento degli 
agricoltori che lui in ispecial modo coltivano , pc- 
rè ci par convenevole trattarne un po' distesamente , 
sopra lo scopo del presente lavoro. Diremo prinre- 
ramenle dei vitigni più pregiati che ci sono, poi del- 
le diverse maniere di coltivazione , toccando pure 
delle cose che li dannifìcano , e delle principali qua- 
lità di vini si trae da loro ; ad ultimo faremo ona 
breve comparazione Ira il coltivamento della vile 
de contorni di Napoli con quello d, altre parli del 
regno. 

I. De vitigni. 

Il vitigno o vistato è la vite con certa «oa qua- 
lità o essenza particolare con cui si nacque , e 
poi si è propagata per gemma. Sono nel Distrci- 

(*) Queste osservazioni sor» tratte da un lavoro siili* 
Agricoltura del Distretto di Napoli , principalmente per 

dair C &ce| 8Unrda la StatUtiea ' COfl,mc **° Au,ore 

quando che sta , meglio dichiarate , ed allora si dirà 
della rendita della vigna e di altro. 



lo di Napoli vitigni in gran numero e differenti»- 
simi; e volendoci slare soltanto alle nostre Oiservazio- 
ni e ricerche ce ne avrà forse intorno ad un centinaio, 
avendone conosciuto in parecchi anni circa span- 
ta. Dei quali se noi volessimo partilnmenle ragiona- 
re in tuli* i loro particolari, certo avremo a lare un 
trattato di agricoltura che altro. Adunque por- 
remo brevissimamente i principali caratteri de' prin- 
rìpidissimi vitigni utili e preg ati ; tra cui parec- 
chi sono nostrali , cioè a dire elio non si trova- 
no né nell' Italia superiore , nè oltre I' Alpi , alme- 
no in quanto si può giudicare dalle opere infino ad 
ora pubblicate: e degli altri metteremo soltanto » 
nomi, quantunque alcuni potessero essere altrove i- 
gnoti. Questi vitigni sono differenti principalmente 
nel frutto ; pochi si possono distinguere a qualche 
leggicr segno de' sarmenti o delle foglie , nessuno 
forse pel tempo della fioritura. Dappoiché veg- 
liamo da multi anni più che cento sorte di viti- 
gni , tra nostrali ed esotici , posti nel medesimo 
suolo, fiorire lutti al tempo istcsso , comcchè sie- 
no differenti , e molti abbonire loro frutti chi 
prima chi dopo. Se dunque le vili non fioriro- 
no sul medesimo tempo, ci pare doversi riferir me- 
glio alla natura del suolo, a' venti che vi possono, 
all'esser volte piò o meno dirittamente al sole , e 
ad altre cagioni , che al temperamento loro pio o 
meo caldo e corrivo a muovere. E quoto e uo do- 
cumento chiaro e specchiato contro la opinione di 
coloro , i quali ti pensano il tale o tal altro vi- 
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tigno non convenire a (al luogo pel tempo in cui 
entra a fiorire. Le uve nostrali tono di più ma- 
niera , alcune primalicce , oltre tardive ; ce ne ha 
che durano per l' inverno , di quelle che son buo- 
ne a mangiare , altre per vino , e chi per t* u- 
no e 1' alno uso. Noi le dividiamo in tre torte, uve 
da tavola o mangoreccc , nve da vino , uve buone 
insieme a mangiare e trarne vino; e questo secondo 
loro principale qualità ed uso appresso noi, perchè 
poi lutto in generale posson dar vino e mangiarsi. 

a. lìce mangerecce. 

luglieta o lugliatica : cosi detta perchè la pri- 
ma a maturare, qua«i sulla fine di luglio; ha gli 
acini neri , grandi e dolci. E adoperala principal- 
mente por trarne nn umore tra mosto e vino dello 
lambiccalo con cui si concia vini guasti , volli , 
o corrivi a volgersi. Ci pare quest' uva o simile in 
tutto o poco differente dalla Barbera del Gallesio. 
In taluni luoghi del Distretto, come a Torre do| 
Greco, è riputala ancora per vino. 

Sanginella : grappoli di mezzana grandezza , a- 
cini Giti allungati , carn jsì , dolci , poco sugosi : 
entra a raalurare in Agosto e non dura oltre Ot- 
lobre , corrompendosi facilmente per le piove. Una 
varietà con acini a polpa più tegnente ed asciutta 
diecsi a Portici In zolla. E ci ha pure la sanginel- 
la nera. Quest'ina particolare del nostro paese pia- 
ce generalmente a tutti, essendo poco acquosa , 
anzi alcuni la pregiano più che la moscadella. 
Nondimeno diversifica moltissimo nel sapore , il che 
dipende dal colli vamenlo , e dal suolo fresco e so. 
stanzioso ; pare die provenga meglio in suolo cai- 
carco, come a Salerno , che in ciò porta il pregio. 

Afoscadella. ubbiamo la nera e la bianca, e dell' u- 
na e doli' alita la varietà ad acini piccoli e grandi. 

Sulawanna ( Ga/lesio Pom. it. ) : Quest* uva 
iIìcmi tra noi moscadellona per avere gli acini gros- 
•msmi , dolci poi , sugosi , ed odorosi come la ino- 
s ..iiil.i : varia nel colo; e, avendocene una bianca. 
Si colt.va principalmente a pie del Vesuvio verso 
mewodi e sulla collina di Posillipo. 

Pruno : .Niuu'alira ha gli acini cosi grossi co- 



me questa , ed a mensa fa gran vista : è nera con 
boccia dilicala , polpa dolce , sugosa. Coltivasi so- 
pra Un Ilo ne' contorni del Vesuvio. 

Del Fiuto : grappoli grandi , acini grossi, du- 
racini, carnosi, bianchi. Comincia a maturare nel- 
la Gne di Agosto e si mantiene per i' inverno. Si 
coltiva in parecchi giardini. 

Afarrocca : bianca e nera , grappoli radi , aci- 
ni un po' allungati con polpa acquosa. Si coltiva 
principalmente a Portici ; comincia a maturare in 
Settembre , e dura infioo a Novembre. 

Croia: bianca o nera , duracina , carnosa , asciut- 
ta. Si coltiva principalmente a Somma, dove comincia 
a maturare in Settembre , e dura per l' inverno. 

Persona : nera a lunghi e non fitti grappoli con 
acini grandi poco acquosi : si mantiene infiuo a No- 
vembre. 

Catalanesco : grappoli grossi , radi , acini un 
poco allungali con la buccia tenace , bianca, la pol- 
pa tra acquosa ed asciutta , dolce. Dura infino oltre 
la metà dell' inverno. Ce ne ha varietà nera a Por- 
tici domandala volgarmente uva di Boccucci. 

Trebbiano ^fiorentina — Galles: pom. ital. ( fa- 
/anchina nap. ) : grappoli lunghi , poco ramosi , 
acini piuttosto radi piccoli , rotondi , di color bian- 
co sporco, talvolla sfumali di rosso ; polpa di me- 
diocre qualità. Si coglie nella fine di autunno. 

ffosà : Ci ha la bianca e la nera ; grappoli gros- 
si , acini rotondi , con polpa no poco acquosa. Si 
mangia Ira Settembre e Ottobre. 

Pignola — Golf, (glianica de' Napoletani): nera, 
grappoli mediocri, acini piuttosto radi , un poco al- 
lungali , pieni di polpa e sugo dolcissimo. Questa è 
la migliore uva tra le nere per mangiare. 

Barletta : grappoli nn po' grandi , acini un po' 
radi , ovati , neri , di mezzana grandezza. 

Corniola : nera e bianca con grappoli ramosi , 
acini radi allungati , appuntati , polpa carnosa piut- 
tosto asciutta. Si mantiene ancora per l' inverno , 
ed è io certo modo stimala come uva da serbare. 

b. Uve vinifere. 

Uva greca : grappoli piccoli o di mediocre gran- 
dezza , allungati , ordinariamente ramasi alla L.s-% 
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nclni piuttosto radi , rotondi , piccoli di colore tra 
il bianco e il biondo, contenenti dae a tre semi, che 
si travedono per la buccia, eh' è dura e tenace con 
miro la polpa poco sugosa , asciutta ed asp a. 
Qiirst' uva particolare della nostra contrada si fon- 
de in qnel vino tanto pregiato , contraddistinto col 
nome di lagrima , e da alcuni con quello di greco. 
Si coltiva principalmente nelle terre poste intorno al 
Vesuvio ed alla Somma. Non ò buona per man- 
giare. 

Pignola o glianiea. Abbiamo dello che quesf u- 
va è la migliore per tavola ; ora diciamo che per 
vino o vien dopo la greca, o con questa sta a pa- 
ro ; dappoiché siccome nella Liguria ed altri luo- 
ghi d'Italia, cosi pure appresso noi l'è pregiata 
sopra ogni altra uva nera per vino asciutto , po- 
deroso , resistente e di aggradevole sapore. Con es- 
sa si fa I eccellente f ino denominato lagrima nera, 
quello dello del Monte di Procida ; ed in generale 
eli nella noslra contrada vuole ottenere vino nero 
buono deve principalmente trarlo da questa sorla di 
ava. Ce ne ha varietà ad acini grossi che ai di- 
ce glianicona, un'altra con polpa meno dolce detta 
glianiea bastarda ; a Torre del Greco è in pregio 
una varietà ad acini un poco allungati e piccoli con 
la buccia poco più resistente col nome di pignoUtta. 

Crovina. — Galles, {olivello de Nap.): nera, grap- 
poli mediocri . acini piuttosto radi, di mezzana gran- 
detta , un poco allungali , di buon sapore , con pol- 
pa asprelia. Coltivasi in più luoghi del 0 stretto , 
f p-ntluUo nelle terre alle falde della Somma e del 
Vesuvio. È mollo pregiata per vino , forse quanto 
la pignola ; ami alcuni agricoltori la prepongono a 
quella : il che per avventura pnò stare nell' uno e 
noli* atiro modo per effetto del anoto. Ci ha varietà 
di essa detta olivello bastarda, ed a Somma tin- 
torà, la quale in pregio vale quanto la vera divella. 

Sangioves i — Ca/les.( forvinola o porcinola de' 
Nnp. ) : grappoli mediocri , acini fìtti , neri, picco- 
li , rotondi. 11 vitigno frutta ogni anno abbondevole 
mente ; ma i giovani tralci sono spesso corrosi dal 
verme, siccome ancora il frutto; del quale ai (rae 
vino piuttosto leggiero. Si coltiva principalmente a 
Portici e Res.oa. 



Dolcetto di Piemonte — Calle». ( pie palumbo de' 
Nap. ) : nera , acini mediocri o grandi rotondi , 
co' picciuoli di color rosso, da cui trae il nomi. Si colli* 
va ne' contorni del Vesuvio. È riputata quasi quanto 
la pignola per vino gentile , e da più di questa per 
vino poderoso. 

Colagiocanni : nera , grappoli lunghi , acini fit- 
ti rotondi. Contorni del Vesuvio. 

Rossana di Nizza — Galles. {Ialina de' Nap. ): 
bianca , grappoli piccoli , acini piccoli , acquosi , 
dolci. Entra a maturare presso Resina nella fine di 
Agosto. Un tempo del suo sugo si faceva una spe- 
cie di vino in certo modo • ante al vino di 
Sciampagna. 

Colorino — Galles . ( glianiea soricella de Nap. ): 
nera , con acini p'ccoli non fitti , come la fosse più 
vicina allo slato selvatico , di sapore poco dolce. 
Contorni del Vesuvio. A Torre del Greco mi pare 
che ai chiama Santererina. 

Uva spana — Gali. ( Agoslegna de' Napoletani }: 
grappoli grandi ramosissimi , acini neri , filli , piut- 
tosto piccoli , rotondi. 

Malvasia. Grappoli ramosi , acini piccoli , poco 
acqnosi : comincia a maturare intorno la metà di 
Settembre. Un tempo , secondo ci viene ndilo , si 
coltivava questo vitigno generalmente a Torre del 
Greco, ma adesso vi è piuttosto raro. 

Mastino. Con tal nome si coltiva ne' contorni di 
Portici sorta di vitigno che tiene molto del salvati- 
co , producendo grappoli di mezzana grandetta con 
acini piccoli , rotondi , neri ; V umore de' qnali per 
essere asprello fa il vino asciutto e resistente. 

Queste sono le qualità di uve , che secondo no- 
stra opinione , meritano esser ricordale in un lavo- 
ro statistico. Intanto ce ne ha di altre torli , le qua- 
li o si vendono per mangiare o si adoperano per 
vino, o per Fona e l'altra cosa insieme , di cui 
volendo noi ricordare solamente il nome , abbiamo 
divisato con quelle sopradescrilte noverarle soltanto 
tutte insieme, ma ordinale diversameote, secondo lo- 
ro particolarità ed uso cui sono più generalmente 
adoperate. 

i." Uve priroaticce : Logliosa . nva spana. 
a. B Uve tardive . Duraca. Mangia verrai 
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3. * Uva primaticcia e tardità insieme sol mede- 
simo vitigno. Uva tre volle l'anno. 

4. ° Uve tardivo buono per serbare. Tostola , cor- 
niola , nocella , S. Maria , Tramontana , groia , 
S. Francesco, zinna di vacca. 

j.° Uve per tavole o mangereccc. Uva del Vasto, 
Sangioella nera e bianca, Inzolia, Calalanesca, Uva 
rosa, Uva pruna, Falanchina, Marrocca, Zuccherina, 
Canna mtlc , Permana , Salamanna , Moscadella , Bar- 
Iella. 

6. - Uve per vino : ava greci , pignola , crovina, 
sangiovelo , dolcetto di P.euionle o pie colombo, Co- 
lagiovanni , Rossana o Ialina , colonna , malvasia , 
glianicone , scassacarretlo , pallina , verde Scanio , 
vrengola , masi ina , priora , ferrante , cavalla , pa- 
gadebito , odorosella , campanella , mangiaveria , 
barba rana , della Bastia , Jole olclla , Fra Rosario, 
purchiunle , rosa bastarda , minestra , massiera , 
castagna™ , pugliese , bicolore , S. Teresa , di Ca- 
ruso , di Fetecci , rosa nera , Terese! la , Signora. 

7* Uve non buone a vino e nè anche per mangia 
re : Uva pane. 

Ma le uve per tavola e per vino da noi descrit- 
te non si hanno ugual pregio ; alcune sono stimale 
•opra le altre proprio per la ijnalilà loro dolce , ag- 
gradevole , come la moacadolli , la pignola , la san- 
ginella ; altre pel tempo in cui sono mature. Dello 
uve per vino bisogna fare una distinzione. Se trat- 
tasi di vino /rettore non ci ha niente di meglio del- 
la greca , anzi è 1' unica appresso di noi , lascian- 
do stare la moscudella , che si trova da per lutto , 
e la malvasia caduta quasi all'ilio in disuso presso 
a Napoli. Per v.no poi da invila eccellente innanzi 
a tutte si vuol porro 1' uva pignola , o aglianica 
de Napoletani ; la quale produce vino aggradcvolis- 
Simo, poderoso e resistente, per esser dolce ed aspro 
e gentile insieme , poi la dolcetta di Piemonte , ap- 
presso la sangiovelo e la colagiovanni. Le quali li- 
ve insieme unite si fondono in un vino eccel lentissi- 
mo , il quale sarà tanto migliore in quanto abbon- 
da primieramente la pignola , poi la dolcetta, inlau- 
lo non si vuol Irasandare la crovina , ossia l'olivel- 
la de' nostri vignai , la quale in alcuni luoghi cn 
tra con Te allre mentovale e tiene il sfrondo poslo 



in fatto di qualità giusto appresso la pignola ; in 
altri poi , siccome a Pollena , S. Anastasia e Som- 
ma, la prepongono pure a questa, massime I' divella 
bastarda, in ciò che il vino se ne trac tiene più dell' 
aspro, e difficilmente volta. La dolcetta di Piemonte, 
ossia la piede plummo de' nostri vignai 1' è pure pre- 
gevolissima ava ; anzi in certe contrade o gareggia 
con la pignola, o potrebbe starle innanzi in ciò che 
la sua bucca essendo alquanto più dura difficilmente 
si corrompe dalla ruggiada, dalla nebbia, o per piove. 
In fine ci par debito nostro dire poche parole dil- 
lo uve trebbiane; perchè neìl' 1 .alia superiore essen- 
do esse in gran voga pel vino producono , e non 
essendovi persona che questo non conosca, almeno 
p?r fama, quando non fosse per esperienza , egli po- 
trebbe parere che noi ne fossimo mancanti. I treb- 
biani adunque sono una generazione di vitigni , che 
produce in genere uva bianca in grappoli allunga- 
ti più o meno ramosi e fitti, con gli acini piccoli, 
o di mezzana grandezza , rotondi. Di cosi falli 
n>i pure abbiamo parecchi vitigni , tra cui ce ne 
ha the danno vino squisitissimo, siccome I' uva gre- 
ca , da cui si trae la lagrima , e quella dotta S. 
Niccola a Capri, che produce un vino leggerissimo, 
ma spiritoso , allegro , confortevole e tal liata spu- 
moso, stimalo da lutti L'uva domandata asprina 
entra pure ne' trebbiani , e quolla detta campanella 
e l'altra falanchina : tutte vinifere, e di poco o pina 
conio per mangiare. 

La vile si coltiva principalmente in due modi , e 
sono la pancata e l' arboscello. La pancata io- 
centra in varie parli , soprattutto sulla collina di 
Posillipo , presso il mare ; in più luoghi di Resina 
e di Torre del Greco , ed a Somma sui bassi gio- 
ghi del monte dove cominciano i luoghi colti ; e 
tal sorla di cultivamcnlo la gente di contado chia- 
ma propriamente t igna. Di rado si vede il bronco- 
ne ne' medesimi luoghi, ma silo in alcuni orti. 
Abbiamo poi due sorte di vigne arboscello , una 
bassa, l'altra alta; e I albero sopra cui la vile si 
mena è il pioppo nero. Le vigne di bosso a.busc^l- 
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lo stanno sole a principiare dal Votnero ir. fi no a' Ca- 
roaldoli , e sa per li colli più prossimi alla cillà. 
L'alio arbuscello poi si trova in contrada delta fuo- 
ri Grotta, e nella pianura a levante della ci Ila do- 
ve finiscono gli orli, oc poderi delle terre di Po- 



migli 



S. Anastasia , Cercola ed allre. 



Di noa quarta maniera di coltivazione delta pergo- 
la non è da tenere nessun conto , adoperandosi di 
rado, e solamente quando si vuol fare un frascato, o 
ombrare un viale, o altro luogo presso le abitazioni. 

E rispetto al coltivamcnlo , volendo cominciaro 
dal porre o piantare le viti , questo si fa nel prin- 
cipio dell' inverno , avendo prima in autunno cava- 
to le buche. Le quali , per la pancata ed il pie 
colo e Gito arbuscello , sono in disianza di sei ad 
otto palmi , quadrilunghe , e secondo file parallele. 
La profondità loro è molto variabile per la natura 
del suolo , e forse per le usanze antiche in certe 
contrade : a* Camaldoli cinque in sette palmi pro- 
fonde ; a Posìlltpo d' ordinario sette ; e la lunghez- 
za di tali formelle o agguaglia 1' altezza di queste , 
o la è poco minore. Ma da' contorni della capitale 
procedendo a quelli del Yesuvio , la profondità dil- 
le formelle vana moltissimo , anzi lanto e sì stra- 
namente quanto in niun altro luogo giammai. Dap- 
poiché a cominciare da' dieci aggiungono inGno alla 
profondità di trenta palmi. Si pensano gli agricolto- 
ri che il fatto non potrebbe stare diversamente , in- 
segnando toro l'esperienza , che dove i magliuoli si 
pongano a fondo set palmi , mettono gli è vero poi- 
l>mi in primavera , ma questi si muoiono in estate, 
o per lo meno intristiscono ; ed appresso non mai 
o difficilmente pigliano vigoria e rigoglio. E che 
ciò dipende in genere dal terreno assai disciolto che 
non man tene l' umidità , nel quale s' interna facil- 
mente il calore del sole. Le buche perciò fanno pro- 
fonde da quindici a trenta palmi , secondo le parli- 
ctlari qualità di terreno di ciascuna contrada. Nei 
luoghi piani e bassi di Ponticelli , della Volla , ed 
in quelli che stanno attorno alla contrada degli or- 
ti della volgarmente paludi , dove poco a fondo si 
trova acqua , mettono i magliuoli alla profondila di 
dieci palmi circa ; in quei luoghi poi che verso bo- 
rea e ponente seguitano alle colline di Capodimonle 



l'altezza delle formelle è alqoanto maggiore, inGno 
a quindici palmi, non essendovi d'ordinario a tale 
profondità nò tufo ne lava ma terreno solamente , 
ovvero terreno e lapillo disposti a strati, e di rado 
il lapillo si trova a stare sopra ed allo scoperto. 
Questo lapillo non mantiene 1' amido, non ha sugo 
od allra sostanza che giovi alla vile; la quale pian- 
ta in esso non mette radici , o messele poco si di- 
stendono, ed il vitigno si risecca, o intristisce, e de- 
bolmente frulla. Però nel fare le formelle per la 
vile, giunti al lapillo non cavano oltre , salvo do- 
ve la baca nel terreno buono e sostanzioso fosso 
pochissimo profonda, roen di sette pimi, e lo strato 
di lapillo cosi leggiero da potorio facilmente passa- 
re. Ma ne' declivi dei colli presso Napoli spesso in- 
contra altrimenti , cioè che si Irova tufo a poca 
profondità , al quale giunto non si può cavare ol- 
tre , quando non fosse si tenero da .poter essere fa- 
cilmente rotto. Ad ogni modo allora sopr' esso tufo 
si appoggia il magliuolo , della riuscita del quale 
ogni agricoltore s imprometle ; che lo sue radici 
quantunque non potessero perforare qnel sasso, nien- 
ted meno di sopra vi si distendono , essendo tal sor- 
la di tufo di sua natura fresco , per mantenervisi 
l' umidità Nei contorni del Vesuvio la profondità 
delle formelle è variabilissima. Ci ha una tal sorla 
di buon terreno, che la gente di contado chiama ter- 
ra di masca; nel quale le buche per le viti il Ti- 
gnato lorrese cava a fondo quadro in sei palmi. Ed 
alla medesima profondi là. dove ci fosse lava, mettono 
pure i magliuoli, perchè d'ordinario la vile poggiando 
sopra quella credesi che produca miglior vino. In ter- 
reno p : ano profondo, dov'è cenere ed altra mesco- 
lanza , senza lapillo o lava a mezzo , le formelle 
cavano infino a quindici palmi. Che se a tale profon- 
dilà si Irova lapillo o lava è conceduto porvi i ma- 
gliuoli , diversamente molti agricoltori passano olire 
inGno alla vena di buona terra, siccome dicono vol- 
garmente. Il rompere la lava per certo è opera d f- 
Gcile e dispendiosa , massime dove fosse assai darà 
che il romperla a certa profondità tornasse difficile. 
Di sotto ad essa d' ordinario ci ha buona terra , la 
quale per ritrovare, i vignai delle circosluoze del 
Vesuvio cavano in lino a trenta palmi. 
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Tale pratica al foreslire ed a colai conosce i 
principi dell' agricoltura ti appalesa a prima giun- 
la strana ed erronea ; essendo prorato infino da 
tempi antichi che le radici di qualunque pianta poco 
o punto si diramano nè roctton barba dove non pe- 
netra l' a: ia ; siccome accade alla profondila di dieci 
palmi circa: e si tede ne' contorni del Vesuvio eh* le 
fili provenienti da magliuoli quasi tanlo profondi, 
hanno loro radici solamente a quattro palmi. Ora 
questo fatto i vignai nostri non ignorano, e dove loro 
lo si ricordi per ripruovare le buche prefoodisiioe, ri- 
spandono che la parte infeiioro del magliuolo nel pri- 
mo anno nutrisce coli' umore suo le radici nascono 
presso alla superficie della terra ; le quali in sul pri- 
mo loro tenerume sarebbero morte dalla secchezza e 
dal caldo. Si falla ragione, la sembra invero di poco 
conio . n in (ulto falsa , nientedimeno non abliamo 
esperienvui s cura per combatterla. Solo si può d re 
in contrario , che s'egli è per a?ore le radici al 
primo anno, questo più agevolmente, e con Dotto 
minore spesa si potrebbe ottenere ponendo barbatelle 
in luogo di magliuoli. 

3. Delle coté che danneggiano le tigne 

U viic ne* contorni di Napoli è dannificala in va- 
t'h? maniere e per diverse cagioni, nelle radici , n i 
rami, nelle foglie, nei fiori e nel fruito, e d ver- 
sa monte che nelle allre contrade Dopo le grandi 
erosioni del Vesuvio suole comparire io più luo- 
ghi , massime interno a Portici , Resina e Torre del 
Greco certe esalazioni che la gente di contado chia- 
mi Dolete , le quali probabilmente sono di addo 
carbonico Tali esalazioni, siccome abbiamo dello in 
altro Inogo son dannose a molle piante, e princi- 
palmente alle viti pr cui le loro radici, di qualun- 
que vitigno sieno , subitamente si disfanno, e lui la 
la pianta in psco di tempo intristisce e si muore. 
Questo male è temporaneo , perchè dopo certo tem- 
po finisce l' esalamento , e lo vite rimessa pruuva 
uhm primu ; e sjIo avviene ne' contorni del Vesu- 
vio. Ci ha insetti che corrodono il legno dei rami, 
sopra che non avendo notizie ancora molto estese , 
ci pensiamo che non tutti i vitigni vi sieno ngual 



mente soggetti ; solo abbiam redolo infino ad ora il 
sangiorelo spesso guasto e corroso ne' rami per o- 
pera di un renne. 

Le pampane patiscono dalle piogge scottanti del 
Vesuvio , e dagli insetti. Esce (albata dal rulcano 
assai copia di acido muriatico mescolato a vapore 
acquoso ; il qnale dorè per freddo nelle parti supe- 
riori dell' aria si condensi in pioggia , ed il renio 
la meni lontano, qnesta le piante sopra cui cade 
brucia e guasta tanto nello foglie che nelle Termene 
e nei fratti ; e spesso la rite n* è dannificata. Gl'in- 
solti poi che goaslano e corrodono le pampane so- 
no due principalmente, V attelabo , e la melolonte. 
Il primo in certe annate diserta le rigne in alcune 
province del regno , ma presso a Napoli 1' è piut- 
tosto raro. Di ricambio abbonda 1' altro , il quale 
con esso le pampane mangia pure le foglie del me- 
lo , del pioppo, dell'olmo, e di altri alberi; enei 
i S 38 tale insetto nelle rigne di Portici presso al 
Salvatore , ai Turoni ed altri luoghi superiori a 
quella terra era in tanta copia che si vedevan vi- 
gneti interamente sfrondati , e sciami di esso per 
I ara in cerca di nutrimento. La nebbia , a! juan-lo 
nx»no nelle basse contrade , essendovi rara di mag- 
g'<> , nuoce ai fiori proprio nel tempo della fecon- 
de tione e dell allegamento, ed ancora all' uva quan- 
do volge a maturità. Ma il danno maggiore proviene 
•tuli* niijgiada ; la quale di Settembre ed Ottobre 
nelle notti serene quando trae scirocco è abbondevo- 
le n a . e sia rer virtù sua propria , o per li rag 
gli del sole che in essa si rifrangono, o per I' una 
e I' altra tosa insieme, questo è certo che per essa 
ita, che gli acini prima manifestano qua e là punii 
scuri , poi s-iliitamenle rolgono in corruttela e dis- 
facinent«; di rado incontra che alcuni perciò ap- 
hi statuto Le uve a buccia dilicala ne sono più fa- 
ciiiutnte guaste , come la castagnara , I' ag Unnica 
kslarda , 1' aglianicona , la Felecci , l'uva rosa, 
I.i torcinola , la moscadelln e la sungiuella. Quo- 
sia poi ri risente non pure della ruggiada , ma del- 
la slagicne umida , o de' luoghi naturalmente umi- 
di poco scoperti , ed anco di quelli non (ossero 
volti a benigna guardatura di sole. Onde sui colli 
ohe stanno a ponente della città di leggieri amrnar- 
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ciscc , a parie che anche in fallo di sapore cede a nati soltanto da qualche particolare per procedere 
quella de' contorni di Portici , sopra ogni altra sor- a se meglio che per industria, 
la di uve. Ora sulle piante presso il terreno la rug- Il Tino greco è di colore roseo ed assai pregiato, 
giada essendo più abbondante, cos'i per l'erba che V spiritoso e resistente. Si trae da un parlicolar viti- 
gno distinto coli' epitelo di greco , il quale si colti- 
va principalmente alle falde della Somma e del Ve- 
suvio , ed è della rana de' trebbiani con acini 
piccoli rotondi e polpa poco sapida , piuttosto asciut- 
ta. Lo schietto greco si fa eoa solo quest' uva; ed a 
Portici e Resina alcuni il chiamano col nome di 
lagrima ; si fa pure la mezza lagrima unendo 
3. Delie principali Qualità dei tini e delle contrade, a quella altre ove bianche. Questo vino allora 



attrae, come per l'aria che poco si muove a quella 
bassezza, però i vitigni delle sopraddette uve voglio- 
no essere in generale menali piuttosto in allo ; ma 
quanto non si potrebbe dire di fermo, dovendo ciò 
variare secondo natura del suolo , la sua altezza sul 
pelo delle acque e Y esposizione. 



non ha pregi certi e sicuri , perche sarà più o ma- 
no buono secoudo quantità dell' uva greca , e la qua- 
lità delle altre; tra cui la migliore è quella si chia- 
ma catalanesco. Esso vitigoo greco , a parte già 
che 1' è poco fruttifero, vuol essere coltivato .dili- 
gentemente , a pancata soprattutto, ed il terreno 
in cui si trova a stare concimalo con letame fresco 
vegetabile , ed erbe da soverscio , altrimenti se ne 
risente il vino. Il collivamento da esso costa più che 
por gli altri vizzati , ed il prodotto n è alquanto 



h producono. 

Gli Agronomi ponendo in principio che la vile 
vuole aere caldo, e terreno asciutto aprico, vedono 
nelle circostanze di Napoli tutte le condizioni per le 
quali rigni sorta di vitigno dovrebbe produrre suo 
vino forte spiritoso e resistente ; e si pensano che 
quale il suolo tale de?' essere il vino , reggendo es- 
si un vulcano ardente , ed in più luoghi presenti 
segni di calore e fuoco sotterraneo. I viui intanto 
( intendiamo dire di quelli naturali più conosciuti ed minore. Gli è la qualità di questo ed il valore sua 
in uso del popolo ) sono in massima parte di ben che deve compensare la spesa e fornire un guada- 
altra nalura , nè , lasciando slare l'arte che può gno ; e perciò non si potrebbe spacciare per meno 
correggere alcuni difetti delle uve e talune quali- di 7!) in 80 ducali il carro. Il carro è misura di 
tà naturali di certi vini , sapremmo trovare altra due botti , la botte di dodici barili , il barile di ca~ 
contrada marittima del regno che la fosse in ciò da raffe sessanta. Ma in genere i filiamoli difllcifmen- 
meno di Napoli. Ma di questo ci passiamo ragiona- le trovano il latto loro nelle vigne di snto vitigno 
re per non dilungarci dallo scopo del presente capi- greco , e nella pura lagrima, onde siffatta industria, 
tolo, eh' è di vedere che sorta vini si fa nel Dislrct- si rimane sempre ai ricchi proprietari , a coloro so- 
lo , ed in esso i luoghi a ciò più pregiali, e di qua- prallutto che possono e sanno preparare la pura c- 
li vitigni provengono. Gi ha quattro qualità di vini schietta lagrima , e metterla in commercio. Di ri- 



principalmente, un vino eccellente domandalo gre- 
to, nn vino leggerissimo acquoso che la minula 



cambio i nostri proprietari, e taluni agiati vignai 
fanno la mezza lagrima, la quale siccome in pregio 



gente chiama marano, un altro assai dolce dello suol variare moltissimo tra pel suolo, e le uve, cosi 



lambiccato : e di mezzo vini diversi di famiglia tra 
dolci ed aspri più 0 meno acconci a buoni e discreti 
desinari. Ei ci viene udito che un tempo si Tacca la 
malvasia a Torre del Greco , ma ora 1' è onnina- 
mente andata in disuso in quella terra , e che al- 
cuni proprietari fanno del buon moscato a Posili tpo. 
Di che non è da tener conio in un lavoro statistico, (rat- 



sua qualità, tra 



di lagrima chiama- 



la varia pure nel prezzo 
ducali 35 e jo il carro. 

Abbiamo pure una terza 
la nera, anzi questa secondo alcuni è la vera lagri- 
ma, e I' atira di cui s'è parlato sarebbe il vinoy/v- 
co, la quale si trac dall' uva pignola ossia agliaoica, 
cui si può aggiungere la dolcetta 0 piede palumòo 



tacdosi di prodotti non comuni , ma rarissimi , olle- e C divella quando la si volesse asprella e resislea- 
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(o. Cerio che lai tino è di mollo pregio , non già 
die in dilicatezza e fragranza potesse agguagliarsi 
alla vera lagrima, ma neanche forse alla mena la- 
grima quando sia- buona: ed a Resina si spaccia per 
un valsente di circa grana quindici la caraffe. 

I migliori Tini da pasto ordinari sono quasi tulli 
neri, e di indiana qualilà a pello de vini ordinari 
di altri luoghi maritimi. Si fanno principalmente nei 
contomi della Somma e del Vesuvio, e so quel trai- 
lo di colli che dal Vomero »i prolunga e caccia in 
mare, e tiene il nome di Posillipo. Di cui le pari' 
basse , soprattutto qnelle volte a mezzodì sono a ciò 
migliori. In tale contrada si fa discreto vino bianco 
con l" uva S. Niccola , cui aggiungono la cavalla 
eh' é di poco conto : il boon vino nero poi princi- 
palmente con l'aglianica e la dolcetta , cui per 
lento si aggiunge V divella, detta altrimenti gliani- 
chella da vignai di là. Segnila la mangiaverra; ma 
questa, olire che la è di mediocre essenza, forse non 
fa che guastare le buone qualilà delle altre uve; 
perchè malora quindici giorni dopo, quando già le 
altre massime l'aglianica sono disfatte, dove il tem- 
po sia stalo umido e piovoso. 

A Somma e S. Anastasia le uve più stimate per 
vino nero sono la divella vera , la glianica , la 
dolcetta , la colagioTanni , la tintora , ossia o- 
livella bastarda ; vi si coltiva pure un vitigno dello 
parasacco, il quale produce uva buona a vino, ma 
non mai qnanto le altre sopraddette; il quale vitigno 
in certi anni è poco fruttifero. In quelle terre i luoghi 
danno miglior vino sono i bassi gioghi ed i leggie- 
ri avvallamenti della Somma dove Gnisce la pianu- 
ra. I vignai di Pollena danno la preferenza all' o- 
1 velia , poi viene l'aglianica, per terzo la torci- 
imla , ad ultimo la colagiovanni. Il che non sa- 
premmo riprnovare qnando si volesse un vino a- 
maro poderoso o almeno difficile a volgere piut- 
tosto che gentile e di leggiadra schiena. A Porti- 
ci e Res : na son pregiale quasi a paro V agliani- 
ca e la pie palumbo, poi I' divella , appresso le 
altre teslè nominate. E di quelle terre le con- 
trade migliori a vino sono primieramente quella del- 
la S. Francesco della estensione di circa aoo mog- 
gia , poi i Turoni sotto al Salvatore , appresso la 



E LE VIGNE 

Croce di monte eh' è Ira Resina e Torre del Greco. 
In quest'ultima terra l'aglianica vera è mollo rara, 
e le contrade più slimate per vino si denominano 
Sarzana , D. Chiara , Camaldoli , e Carpinone ; in 
cui abbonda 1' aglianica vera , e I' divella bastar- 
da. Ma in generale nelle vigne di Torre del Greco 
si coltiva in copia un vitigno nero dello Sanseverino, 
e vi abbondano ancora l' ava caslagnara , la S. Fran- 
cesco, la pignolala, la luglìesa ce. ; le quali si fondo- 
no in nn vino discreto, tutte insieme mescolate cosi fal- 
le ove diOerentissime tra loro , per modo che certi 
difetti vicendevolmente si temperano, come per alto 
di esempio il soverchio dolce della lugliesa forse che 
può correggere I' ostico della Sanseverina eh' è (ar- 
diva. Il vino de' sopraddetti luoghi, cioè di Posillipo, 
e de' conlorni del Vesuvio e della Somma provenien- 
te di pancata o broncone , in generale suol poco va- 
riare nel colore, essendo d' ordinario nero , ma in 
forza e sapore assai , primo per la qualità del- 
l' uva , poi per la natura del suolo più o me- 
no sostanzioso , indi dall' esposizione e dal colli- 
vnmenlo. Nientedimeno non sapremmo notare una 
tal quale sua qualità costante tra le tante sne va- 
riazioni , tranne che sul finire della slate forni- 
mente volta , soprallutlo essendo dolce. Il prezzo 
cui si vende 1' è variabile secondo le annate e la 
qualità propria di esso vino. Ma i vignai fanno lo- 
ro conti sul valore medio di ducati quìndici la bul- 
le. Delle terre e contrade sopraraentovnte ci pare 
che innanzi a tulle , quasi a paro , slieno Torre 
del Greco, Resina, ed i luoghi bassi volli a mez- 
zodì della collina di Posillipo, in secondo Portici , 
S. Sebastiano , e Massa , poi le allre lerre alle fal- 
de della Somma volte a -ponente e tramontana. 

Della vile ad alto arbuscello poste in pianura co- 
me per esempio alla Volla e fuori Grolla non si 
trae che vino acqnoso , aspro e di pessima qua!'. là 
facilissimo a volgersi e guastarsi anche pima che 
sopraggiunga 1' estate : serve alla gente di contado 
cnI a bevoni. Le vigne di basso arbuscello, le quali 
dalle parli superiori del Vomero fu per gioghi ed 
avvallamenti si estendono ai Camaldoli producono un 
vino leggiero , pure acquoso , ma non ispiacevole 
e si dice comunemente marano. Sei beve la mi 
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nula genie , e gli agricoltori , di rado le per- 
sone di miglior condizione. In capo dell'anno vol- 
ge , e ti trae da diverse uve , dall' aglianica , 
dal piede palummo , e soprattutto dalla cascate- 
glia , roangiaverra ed altre sorte tulle insieme 
mescolate. Niuno intanto si creda che le due pri- 
me sieno pellet lamini-' somiglianti a quelle di 
Portici e di Posillipo ; dappoiché non sono mai co- 
si dolci ; il che principalmente dipende dui suolo e 
dalla minore caldezza dell' aria. Tale vino si vende 
almanco un terso meno di quello sopraddetto prove* 
niente da pancate e bronconi delle circostanze del Ve- 
suvio e di Posillipo. Pure ci ha certo marano distinto 
coli' epiteto di pieno non ispreggevole come vino 
da pasto, dopo quelli del Vesuvio, e di Posillipo , che 
suol venJersi alquanto più caro del marano ordina- 
rio, e proviene dalla qualità del suolo più suslan- 
zioso in certi luoghi come in qoello detto Campani- 
le. Il Granala, nostro insigne agronomo, questo vino 
marano credeva potesse esser proprio quel desso che gli 
antichi denominarono amìneo, e che anticamente fosse 
qua*' della slessa natura come di presente, dalli quale 
sentenza ro ; pu -e nò punto nò poco siamo discordi. 

Il lambiccato e un' altra sorla di liquore vinoso 
assai dolce tra vino vero e mosto. Si (a dell' nvo 
dolci e primaticce, come della moscadella mescola- 
ta con altre ; ma a ciò soprattutto è adoperata 
la lugh .^i , la quale coni neia a maturare nella fi- 
ne di Lugl.o, e di sua natura Tè dolce , sola o 
mescolala con altre uve ; e lale sorla di vino i vi- 
nai ed i vignai fanno cosi. Pigiato e spremute le 
uve si lascia fermentare , il sugo ed il cocchiume 
insieme , per un tempo di circa 3o ore. Si leva 
poi il mosto e si mette in sacchetti di lela, da cui 
esce chiaro e purificalo , e subitamente s' imbolla , 
dove rimane sempre dolce, cornee ho vi grilli len- 
tissimamente. Con questa sorta di vino i vinai cor- 
reggono l'asprezza , il tanfo , 1' insipidezza, il mal 
sapore di certi vini , e soprattutto quelli che o son 
volli o già corrivi a volgere. Vale il lambiccalo po- 
co più del vino ordinano della medesima contrada. 
1 sopraddetti vini , tranne la lagrima , non che 
non si spaccian fuori, non bastono ai bisogni de- 
gli abitanti del distretto. 



4- Comparazione tra U coliivamento della vite 
nei contorni di Napoli con audio di altre parti 
del regno. 

La natura di questo lavoro richiede che si dichia- 
ri qual sorla di coliivamento sarebbe da preferire 
Ira quelli in nso appresso noi , o se qualche al- 
tro ignorato dai nostri agricoltori potesse tornare 
più vaulaggioso. Soprattutto perciò che noi voggia- 
mo lutto di biasimarsi la coltivazione della vite, spes- 
so da paesani intendenti di Agricoltura, sempre poi 
dai forestieri. Costoro allegano che la vite menala 
in alto si sroidolla , s' infiacchisce, produce si molto 
frutto , ma il vino se ne trae è debole , focili! a 
volgere ; e che gli alberi fruttiferi coltivali nelle vi* 
gne non possono che nuocere alla quantità ed alla 
qualilà del vino. Desiderebbero si tenesse la vite as- 
sai bassa come fanno i Siciliani ed i Calabresi , e 
con essa niun' altra pianta si avesse a coltivare. Per 
rispondere a costoro bisogna venire ai conti , per- 
chè la migliore coltivazione è quella che dà il mag- 
gior prodot:o. Adunqae la vite si può coltivare ili 
cinque modi differenti , a vigna , a pancata , a per- 
gola , a broncone ed arbuscello. Quanto ai due ul- 
timi la sentenza soprallegata non si può ripruovare 
in ciò che riguarda la qualità del vino. Dappoiché 
sulla vite menata in alto sugli alberi 1' uva non 
matura a perfezione. Primieramente che a molla al- 
tezza lai frutto patisce dal freddo , poi l'albero il- 
munge il terreno, per terzo ch'esso culle foglie- 
auggia la vile. La quale affinchè produca il soo 
frullo assai dolce , secondo I' antico adagio , non 
sopporta n', ira ombra che quella del padrone La 
pergola non si può anteporre al broncone ed all' ar- 
buscello in generale , abbisognando di molla spesa 
tra pali, e la diligenza nel disporre i sarmenti con- 
venevolmente, senza dire poi che il terreno niente al- 
tro potrebbe produrre: e già si falla min erà di colli- 
vare s'egli è rara nel nostro regno, l'è rarissima, 
appresso Napoli. Rimane la pancata e la vigna prò- 
prianwnle della. La pancata è una «orla di bron- 
cone più basso, più diradato nei rami; pe' quali I' 
una vile si congiunge con l'altra, senz'altro soste- 
gno «.he di pali grossi, c traiceaie più o meno 
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assai r altezza nmana. La vile cosi coltivala prò- 
duce ancor essa piuttosto abbondcvolmenle , non 

quanto I' arboscello , ma il vino se ne trae è mi- 
gliore. Dolla vigna pi , come di quella che ha le 
vili tasse intonate, si ottiene vino spiritoso e for- 
te con odore e sostanza. 

Presso .Napoli non ci ha che sia una sola vigna 
antica e ben coltivata in cui si fosse potuto fare le 
comparazioni. Solo a Portici , in un podere del Re, 
ormai son circa otto anni, si pose la vigna sopra u- 
na estensione di cinque in sei moggia proprio al- 
l' uso di Calabria , co' migliori vitigni della nostra 
contrada. Questa vigna, son già due anni , produceva 
la metà circa di quanto produce la pancata in quel- 
le circostanze ; e volendo concederle nn larghissi- 
mo prodótto all' ottavo e decimo anno , quando a- 
vrà Gnito di crescere ed ingagliardirsi , questo non 
avanzerà mai quello della pancata nelle medesimo 
condizioni di suolo e di clima. E da vedere adesso 
a" la pochezza del provento può essere compensato 
dalla sua qualità. Primieramente appresso noi non 
abbiamo pruove certe che il vino della pancata sia 
meri buono di quello si ottiene dalla vigna , nò 
questo si può congetturare; dappoiché si fatto col- 
tivamento ha lotte le condizioni a produrre uva com- 
piutamente matura , essendo le viti bene ordinate , 
sostenute da pali e non da alberi per modo che si 
godano In luce per ogni verso. Pognamo pure che 
il prodotto della vigna e della pannala sieno ugua- 
li tanto nella qual là e quantità , o che avendoci 
differenze, P una compensi l'altra, si troverà la par» 
cala doversi anteporre alla vigna , in ciò che in 
«•ssa si può seminare fave , faggiuoli , prato di tri- 
foglio, pisello, ed altro. I* quali cose in buon 
Wreno , o correndo stagione piuttosto benigna 
'rullano tanto alcuna fiala da compensare qua- 
si le spese necessarie al governo delle vili. Do- 
ve nelle vigoe ogni civaia , ogni altra collivazio. 
ne nuocerebbe moltissimo ; il pisello , ed il fag- 
giuolo aggrappandosi ai sarmenti farebbero cespu- 
glio, il granone ed il prato affogherebbero se non 
altrimenti coli' ombra le viti basse ; e le altre cose 
in altre maniere tornerebbero più o meno dannose. 



Ci sarebbe risparmio di pali polendosi adoperare per 
la vigna quelli di canna; ma di ricambio si dovrebbe- 
ro rimettere ogni anno , cosi che al postutto que- 
sta spesa sarebbe forse maggiore. La natura poi del 
suolo di Napoli è tale che sollecitamente Ea erba, la 
quale attraendo la ruggiada è cagione che le uve 
presso alla (erra di leggieri ammarciscono. Sia per 
queslo o per la qualità della terra che facilmente divie- 
ne polverosa, o per la poca ventilazione a tanta bassezza, 
il fallo sia che l'uva poco alla sul suolo imputridisce con 
facilità. Anzi la stessa pancata non va in lutlo esente 
di queslo danno ; per modo che nettarla dal panico 
dalla sanguinaria ( Digùaria sanguinali* ) verso il 
finire di Agosto , giova assaissimo alla maturazione 
dell* uva. Le quali piante verdi o riseccale, prima sie- 
no fiorile, essendo ottimo foraggio riroerilano tal- 
volta oltre quanto li spende per estirparle. Per- 
tulte queste ragioni noi crediamo che la coltiva- 
zione migliore presso Napoli della vile sia quel- 
la che si chiama pancata. In quanto all'arboscello 
ai vuol notare, che la cattiva qualità del vino da 
esso si tra» è largamente compensato dalla canapa , 
dal lino , dal grano , granone e altro in esso si 
coltiva. 

Laonde la collivazion presente della vite parendo- 
ci stare in diritta corrispondenza con i bisogni del po- 
polo , e di una grande capitale non sapremmo come 
si potesse con sicuro vantaggio modificare. Solo vor- 
remmo che nelle pancate non si mettessero gli alberi 
fruttiferi per mezzo, e senza ordino alcuno, ma in luo- 
go apposito , perchè tra le vili nuocciono a queste , 
senza che perciò producano più abbondevolmente , o 
che loro frulla sieno migliori. Forse taluno con buo- 
na ragione desidererebbe abolita l' usanza di puntare 
i magliuoli alla profondità di oltre otto palmi. Il 
quale desiderio a noi sembra giusto ; se non che 
non abbiamo esperienze chiare ed incontrastabili 
per ripruovaro la pratica di porre le vili assai a 
fondo de" nostri agricoltori ; polendo stare , che 
avvenga proprio cosi come cosloro si pensano , 
cioè che la parte inferiore del magliuolo nulrica lo 
radici col suo umore nel primo anno. Dappoiché 
nelle viti, siccome nelle altre piante legnose, si rac 
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coglio nel legno molto umore , il quale muove io 
primavera innanzi al nascimento delle Toglie. Tale 
umore è il cambio che in quel tempo si mescola 
colla linfa viene dalle radici; e naturalmente è so- 
spinto alle parti snperiori. Il quale s' è cagione del 



nascere e crescere delle fo^l.o, non è egli oramai 
sapnlo che queste fanno nascere ancora le radici in 
copia? — Gli è perciò , che di presente noi non sa- 
premmo nè biasimare oè lodare la pratica de' nostri 
agricoltori. 



